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KELAYAKAN KONSUMSI MINUMAN JUS BUAH STRAWBERRY 
(Fragaria sp) DI SEKITAR KAMPUS UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH 
SURAKARTA  
 
Abstrak 
 
Jus buah strawberry adalah jus buah yang lebih sering dikonsumsi atau 
digemari oleh mahasiwa UMS, karena bermanfaat untuk menurunkan kadar 
kolesterol, melumpuhkan kerja aktif kanker, meredam gejala stroke, mengandung zat 
anti alergi dan anti radang, dan kaya akan vitamin C. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kelayakan konsumsi pada jus buah strawberry di sekitar kampus UMS 
berdasarkan Peraturan BPOM. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) 1 faktor yaitu jus buah strawberry. Uji kelayakan dilakukan dengan 
menggunakan metode pour platepada media Nutrient Agar (NA), selanjutnya 
diinkubasi selama 24 jam dan dihitung jumlah koloni bakteri yang tumbuh, untuk 
menentukan kelayakan konsumsi sampel jus buah strawberry dibandingkan dengan 
Peraturan Kepala BPOM RI Nomor ISBN 978-602-3665-11-2 tahun 2012 yaitu 
jumlah cemaran bakteri tidak boleh melebihi 1 x 10
5 
koloni/g.Hasil penelitian yang 
diperoleh pada pedagang 1 yaitu jumlah cemaran bakteri 1,7 x 10
8
 koloni/g, 
pedagang 2 berjumlah 1,9 x 10
8
 koloni/g, sedangkan pedagang 3 berjumlah 3,9 x 10
9
 
koloni/g. Kesimpulan hasil penelitian bahwa kelayakan konsumsi jus buah 
strawberry di sekitar kampus UMS dinyatakan kurang layak konsumsi. 
 
Kata kunci :jus buah strawberry, metode pour plate, koloni bakteri. 
Abstract 
Strawberry fruit juice is the fruit juice more often consumed or popular by 
student UMS, because it has the benefit for lowering cholesterol levels, cripple the 
work of active cancer, reduce symptoms of stroke, contain anti allergy and anti-
inflammatory,and  rich in vitamin C. This research aims to know the feasibility of 
strawberry fruit juice on consumption around campus UMS regulations BPOM. The 
research design using Completely Randomized Design (RAL) 1 factor is strawberry 
fruit juice. The eligibility test is performed using the method pour plate on Nutrient 
Agar (NA), then incubated for 24 hours and counted the number of bacterial colonies 
grow, to determine the feasibility consumption of strawberry fruit juice samples with 
the Regulation of the Head BPOM RI Number  ISBN 978-602-3665-11-2 in 2012 that 
amount of bacteria contamination shouldn’t exceed 1 x 105 colony/g. The result of 
this research obtained on trader 1 is the quantity of bacterial contamination of 1,7 x 
10
8 
colony/g, the tader 2 is 1,9 x 10
8
 colony/g, while the trader 3 is 3,9 x 10
9
 
colony/g. Conclusion the results of the research the feasibility of strawberry fruit 
juice consumption on campus UMS less worthy of consumption 
Keywords: fruit juice strawberry , pour plate method , bacteria colonies. 
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1. PENDAHULUAN 
 
Menurut SNI 01-3719-1995, minuman sari buah ( fruit juice) adalah minuman 
ringan yang dibuat dari sari buah dan air minum dengan atau tanpa penambahan gula 
dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Definisi sari buah menurut Keputusan 
Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor HK. No. HK.00.05.52.4040 
Tahun 2006 tentang Kategori Pangan mengatur definisi dan karakteristik dasar sari 
buah, terkait ketentuan bahan baku,  proses pengolahan dan produk jadi, adalah 
cairan yang diperoleh dari bagian buah yang dapat dimakan yang dicuci, 
dihancurkan, dijernihkan (jika dibutuhkan), dengan atau tanpa pasteurisasi dan 
dikemas untuk dapat dikonsumsi langsung. 
Jus yang lebih sering dikonsumsi atau digemari adalah jus buah strawberry, 
karena manfaat buah strawberry adalah untuk menyusutkan kadar kolesterol, 
membantu melumpuhkan kerja aktif kanker karena asam ellagic yang dikandungnya, 
meredam gejala stroke, mengandung zat anti alergi dan anti radang, kaya akan 
vitamin C, hanya sedikit mengandung gula sehingga cocok bagi pengidap diabetes, 
menghaluskan kulit dan membuat warna kulit terlihat lebih cerah dan bersih, 
mencegah terjadinya keriput, dapat dijadikan sebagai pemutih gigi, zat astringent 
yang terdapat di daun strawberry berkhasiat untuk menghentikan diare (Hern’andez 
et al,. 2006). 
Area kampus Universitas Muhammadiyah Surakarta banyak dijumpai pedagang 
jus buah, baik yang menggunakan gerobak yang sengaja diletakkan di depan warung 
maupun di dalam warung. Para pedagang jus buah biasa menjajakan dagangan mulai 
dari pukul 10.00 - 20.00 WIB, atau tergantung pada banyaknya buah yang disediakan. 
Kebanyakan pedagang jus kurang memperhatikan standar kebersihan. Buah dicuci 
dalam air tampungan yang tidak diganti setiap saat, buah yang digunakan sudah layu 
atau hampir busuk, buah disimpan bercampur dengan buah yang lain, tidak ada 
penutup etalase buah, proses pengupasan buah kurang higienis, pemotongan buah 
menggunakan pisau yang tidak dicuci sebelumnya maupun dicuci bersamaan dengan 
buah pada bak air yang sama, blender yang digunakan tidak setiap saat dicuci, es batu 
yang digunakan berupa es balok atau es kristal, area yang digunakan tidak jauh dari 
sumber kontaminan, letak bak untuk penampung limbah buah, dan tingkat kebersihan 
dari pedagang. 
Kebiasaan pedagang jus buah tersebut berpotensi dan beresiko terhadap 
kontaminasi oleh mikroorganisme.Jus buah yang sudah terkontaminasi oleh 
mikroorganisme dapat membahayakan kesehatan. Berdasarkan observasi terdapat 
faktor yang menyebabkan keberadaan sumber kontaminasi antara lain : bahan-bahan 
yang digunakan, alat-alat penunjang, kebersihan pedagang, dan lingkungan.  
Salahsatu faktor yang menentukan kualitas makanan yaitu adanya 
mikroorganisme.Mikroorganisme dapat dihitung menggunakan ALT (Angka 
Lempeng Total) yang menunjukkan jumlah mikroba dalam suatu produk. Sesuai 
dengan Peraturan Kepala BPOM RI Nomor ISBN 978-602-3665-11-2 tahun 2012 
tentang penetapan batas maksimum cemaran mikroba dan kimia dalam makanan pada 
jus strawberry adalah 1 x 10
5 
koloni/g. Bakteri ini dapat menimbulkan penyakit 
3 
 
apabila terdapat dalam jumlah melebihi ambang batas pada makanan dan berpindah 
ke tubuh manusia. 
Pengujian kelayakan konsumsi dilakukan dengan metode pour plate. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui kelayakan konsumsi pada jus buah strawberry dengan 
metode pour plate dan jumlah kolonibakteri yang dijual di sekitar kampus UMS 
berdasarkan Peraturan Kepala BPOM. 
 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian ini di laksanakan di Laboratorium Kultur Jaringan (KJT) 
Pendidikan Biologi UMS Pada Bulan Februari – Juli 2017. Jenis penelitian ini 
menggunakan desain eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) satu 
faktor yaitu jus buah strawberry. 
2.1 Tahap Penelitian 
2.1.1 Pengambilan sampel 
Sampel yang digunakan adalah jus buah strawberry diperoleh dari 3 
pedagang yang ada di sekitar kampus UMS. Sampel pertama diambil dari 
pedagang jus buah yang berada di depan kampus 1 UMS, sampel kedua 
diambil dari pedagang jus yang berjualandi jalan Mencho Raya, dan 
sampel ketiga diambil dari pedagang jus yang berjualan di depan kampus 
2 Fakultas Ekonomi dan Bisnis UMS berdasarkan kondisi gerai. Sampel 
diambil adalah jus buah strawberry. 
2.1.2 Pengenceran sampel 
Menyiapkan 7 botol flakon untuk pengenceran sampel cair. Pada 
masing-masing botol flakon diberi aquades sebanyak 4,5 ml. Mengambil 
air sampel sebanyak 0,5 ml atau 500 mikroliter menggunakan mikropipet. 
Memasukkan air sampel pada pengenceran pertama 10
-
¹, kemudian 
dihomogenkan, begitu seterusnya hingga pengenceran 10
-7
. 
 
2.1.3 Pembuatan media Nutrient Agar (NA) 
Menimbang media NA sebanyak 4 g, kemudian larutkan ke dalam 
erlenmeyer yang berisi 200 ml akuades steril sehingga homogen.Medium 
didalam erlenmeyer kemudian ditutup menggunakan kapas dan dilapisi 
dengan kertas payung, kemudian mensterilkan media dengan autoklaf 
pada suhu 121°C selama 15 menit. 
 
2.1.4 Tahap Pengujian (Inokulasi Bakteri) 
Setelah didapatkan larutan pengencer akuades steril dan sesudah 
dilakukannya proses pengenceran 10
-7
 kemudian dimasukkan kedalam 
cawan petri dan dicampur dengan media Nutrient Agar (NA). Campurkan 
media NA dan sampel dengan caramemutar cawan petri mengikuti pola 
angka delapan.Bungkus cawan petri menggunakan plastik wrap agar tidak 
kontaminasi. Inkubasi sampel pada suhu 37
0
 C selama 24 jam pada 
inkubator.Hasil pertumbuhan koloni pada media agar dihitung 
menggunakan Colony Counter, sehingga diperoleh TPC (Total Plate 
Count). 
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2.2 Analisis Hasil 
Dalam penelitian ini untuk menguji kelayakan konsumsi minuman jus 
buah strawberry secara deskriptif kuantitatif yaitu dengan mengetahui jumlah 
total cemaran bakteridianalisis dengan rumus penghitungan bakteri. 
Kelayakan konsumsi buah pada jus disesuaikan dengan Peraturan Kepala 
BPOM RINomor ISBN 978-602-3665-11-2 tahun 2012 tentang batas cemaran 
maksimum 1 x 10
5 
koloni/g. 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Hasil 
Hasil penelitian yang telah dilakukan pada sampel jus buah yang 
diperoleh dari 3 pedagang di sekitar kampus 1 dan 2 Universitas 
Muhammadiyah Surakarta diperoleh jumlah koloni bakteri dapat dilihat pada 
Tabel 4.1. 
 
Tabel 4.1 Hasil uji kelayakan konsumsi minuman jus buah strawberry(Fragaria sp) 
di sekitar kampus UMS. 
Sampel 
Jumlah ALT 
(koloni/g) 
Keterangan 
Pedagang 1 1,7 x 10
8 
Kurang layak konsumsi 
Pedagang 2 1,9 x 10
8
 Kurang layak konsumsi 
Pedagang 3 3,9 x 10
9
 Kurang layak konsumsi 
 
 
Dari tabel 4.1 diketahui bahwa sampel jus buah yang diperoleh dari 3 
pedagang menunjukkan hasil kurang layak untuk dikonsumsi menurut 
Peraturan BPOM RI Nomor ISBN 978-602-3665-11-2 tahun 2012. Hal ini 
dikarenakan jumlah cemaran bakteri melebihi jumlah yang ditentukan yaitu 
dengan nilai 1 x 10
5 
koloni/g. 
 
3.2 Pembahasan 
Hasil penelitian pada tiga sampel yang diambil dari tiga pedagang 
diperoleh data bahwa semua sampel kurang layak untuk dikonsumsi. Dari 
ketiga pedagang yang lebih layak dikonsumsi adalah pedagang 1 dan 2, 
karena pedagang 1 dan 2 mempunyai jumlah cemaran bakteri lebih rendah 
dibanding dengan pedagang 3, yaitu pada pedagang 1 dengan jumlah cemaran 
bakteri 1,7 x 10
8
koloni/g dan pedagang 2 berjumlah 1,9 x 10
8
 koloni/g, 
sedangkan pedagang 3 berjumlah 3,9 x 10
9
 koloni/g menandakan bahwa 
pedagang 3 lebih tercemar oleh bakteri dibandingkan dengan pedagang 1 dan 
2. 
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Berikut hasil uji kelayakan konsumsi jus buah yang dijual di sekitar 
kampus UMS dengan metode pour plate. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.1 Hasil uji kelayakan konsumsi jus buah di sekitar kampus UMS. 
 
 
Sampel pertama diambil dari pedagang 1 yang terletak di depan 
kampus 1 UMS. Pengambilan sampel dilakukan satu kali yaitu pukul 10.00 
WIB dengan nilai 1,7 x 10
8 
koloni/g artinya positif terdapat cemaran bakteri 
pada jus buah tersebut. Berdasarkan peraturan BPOM bahwa total ALT pada 
jus buah strawberry adalah 1 x 10
5 
koloni/g, sehingga sampel pedagang 1 
dinyatakan kurang layak untuk dikonsumsi. Berdasarkan observasi yang 
dilakukan, tingkat pencemaran bakteri pada jus buah strawberry dipengaruhi 
oleh beberapa faktor.  
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Gambar 4.2 Kondisi pedagang jus buah 1 
A C 
B D 
Bak cuci 
Blender 
Box es 
batu 
Lemari 
kaca 
Teko 
air 
Mesin 
press 
Kondisi gerobak 
S1 S2 S3 
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Faktor pertama adalah tempat penyimpanan es batu yang digunakan 
oleh pedagang. Pedagang 1 menggunakan box untuk menyimpan es batu 
dengan keadaan tutup  terbuka (Gambar 4.2.A). Box yang digunakan terlihat 
sangat kotor dan letaknya bersebelahan dengan tempat bak cuci. Keadaan 
tutup box yang terbuka menyebabkan semakin cepatnya kenaikan suhu. Pada 
kondisi es batu yang dingin sebenarnya tetap terdapat bakteri yang 
terkandung didalamnya, hanya saja dalam kondisi nonaktif, namun ketika 
suhu mulai naik perlahan bahwa keberadaan bakteri ini akan hidup kembali 
dan melakukan metabolisme hingga berkembang biak serta berpengaruhnya 
udara luar yang ikut masuk dalam box akan menambah banyaknya cemaran 
bakteri pada jus buah tersebut. Tutup box juga digunakan sebagai tempat 
penyimpanan alat-alat yang digunakan. Hal ini menyebabkan bakteri dari alat 
yang digunakan dapat masuk ke dalam box tempat penyimpanan es batu.  
Peralatan yang digunakan dapat menjadi sumber kontaminasi. Alat-
alat yang digunakan oleh pedagang 1 antara lain: bak cuci, pisau, gerobak, 
bak sampah, blender, mesin press dan teko air (Gambar 4.2.B).Penggunaan 
alat-alat yang tidak disterilisasi terlebih dahulu dapat meningkatkan 
pencemaran mikroorganisme. Bak cuci diletakkan di bawah untuk mencuci 
pisau, memotong buah maupun mencuci tangan pedagang, dilakukan dalam 
satu wadah yang sama (Gambar 4.2.A). Gerobak dan kotak tempat 
penyimpanan buah terlihat kotor dan jarang dibersihkan. Kotak penyimpanan 
buah yang tidak dibersihkan sebelum maupun setelah pedagang menjajakan 
jus buah dapat menjadi faktor kontaminasi bakteri pada jus buah (Gambar 
4.2.C & Gambar 4.2.D). 
Air yang digunakan untuk mencuci peralatan maupun tangan 
pedagang tidak rutin diganti mengingat lokasi yang digunakan pedagang 
adalah pinggir jalan, sehingga sulit untuk mendapatkan air dan menggantinya 
setiap waktu.Hal tersebut memungkinkan kontaminan berpindah dari air 
cucian pisau ke buah ataupun dari tangan pedagang ke buah.Dari wawancara 
yang dilakukan terbukti bahwa pedagang menggunakan air yang diperoleh 
dari rumah warga sekitar.Air yang digunakan berasal dari PAM dan tidak 
diketahui kualitas air tersebut sudah mengalami kontaminasi ataupun tidak. 
Sampel kedua diambil dari pedagang 2 yang berjualandi jalan Mencho 
Raya. Pengambilan sampel dilakukan satu kali yaitu pukul 10.15 WIB 
dengan nilai 1,9 x 10
8 
koloni/g artinya positif terdapat cemaran bakteri pada 
jus buah tersebut. Berdasarkan peraturan BPOM bahwa total ALT pada jus 
buah strawberry adalah 1 x 10
5 
koloni/g. Berdasarkan observasi yang 
dilakukan, untuk tempat penyimpanan buah, kebersihan gerobak, bak cuci, 
bak sampah, cara penyajian buah, kebersihan alat yang digunakan, kebersihan 
box es batu, pedagang 2 lebih terlihat bersih dibandingkan dengan pedagang 
1 (Gambar 4.3.C & Gambar 4.3.D), selain itu lokasi untuk berjualan 
pedagang 2 terletak di dalam ruangan jadi terkontaminasi bakteri dari udara 
yang sudah terpapar oleh debu dan asap kendaraan tidak terlalu banyak 
(Gambar 4.3.A). 
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Gambar 4.3 Kondisi pedagang jus buah 2 
 
Namun apabila dilihat dari hasil yang telah diketahui antara pedagang 1 
dan pedagang 2 tidak jauh berbeda, hanya selisih 0,2 koloni/g saja. Hal ini 
dapat terjadi karena pedagang 2 menyediakan beberapa buah yang akan 
dibuat jus dalam kondisi sudah dikupas. Buah yang sudah dikupas 
memungkinkan terkontaminasi oleh bakterilebih tinggi dibandingkan buah 
yang masih dilapisi oleh kulit buah. Selain itu es batu yang digunakan dapat 
meningkatkan jumlah cemaran bakteri pada jus buah. 
Penelitian yang dilakukan oleh Indriani (2014) diperoleh data bahwa es 
batu pada semua pedagang kaki lima yaitu berjumlah 26 pedagang (100%) 
positif mengandung bakteri Coliform sehingga tidak layak untuk dikonsumsi 
karena jumlah bakteri Coliform lebih dari 0/100 ml. Air yang digunakan 
untuk bahan baku es batu tidak diketahui berasal dari air yang tercemar 
ataupun tidak. Es batu yang sudah terkontaminasi bakteri jika berada di 
lingkungan yang memungkinkan, maka bakteri tersebut akan terus 
bertambah. Bakteri mengalami pertumbuhan setiap 20 menit sekali, dapat 
dipastikan es batu yang sudah terkontaminasi oleh bakteri jika dibiarkan di 
luar lingkungan dan mengalami kenaikan suhu maka kondisi tersebut 
memungkinkan bakteri untuk terus berkembang biak. Air minum yang 
digunakan juga bisa mengandung bakteri karena air yang digunakan adalah 
air minum isi ulang, bukan air matang yang direbus sendiri. 
Sampel ketiga diambil dari pedagang 3 yang terletak di depan kampus 2 
Fakultas Ekonomi dan Bisnis UMS. Pengambilan sampel dilakukan satu kali 
A B 
C D 
Kondisi gerobak 
Galon air 
isi ulang 
Blender 
Box es 
batu 
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yaitu pukul 10.30 WIB dengan nilai 3,9 x 10
9 
koloni/g artinya positif terdapat 
cemaran bakteri pada jus buah tersebut. Berdasarkan peraturan BPOM bahwa 
total ALT pada jus buah strawberry adalah 1 x 10
5 
koloni/g, sehingga sampel 
pedagang 3 dinyatakan kurang layak untuk dikonsumsi. Hasil dari sampel 
pedagang 1, pedagang 2 dan pedagang 3 cemaran bakteri yang paling banyak 
yaitu pada pedagang 3. Hal ini sangat terlihat dari lokasi pedagang yang 
berada dipinggir jalan sekitar kampus. Lokasi yang strategis sehingga 
terjangkau oleh konsumen. Lokasi pinggir jalan merupakan sumber 
kontaminasi bakteri dari udara, karena sudah terpapar oleh debu dan asap 
kendaraan. Udara membawa berbagai mikroorganisme, sehingga saat 
pedagang menjajakan dagangannya mikroorganisme yang tidak diinginkan 
dapat berpindah ke buah.Hal ini juga menambah kontaminasi bakteri dari 
udara ke buah (Gambar 4.4.C). 
Dilihat dari kondisi tersebut, pedagang 3 dalam meletakkan box es batu 
berdampingan dengan bak cuci dan bak sampah yang membuat intensitas 
kontaminasi bakteri semakin bertambah. Buah disimpan bercampur dengan 
buah yang lainnya. Buah yang digunakan tidak semuanya segar, ada yang 
sudah dikupas namun tidak dimasukkan ke dalam lemari es. Pisau untuk 
memotong buah tidak setiap saat dicuci dan digunakan bersamaan untuk 
memotong rujak pada gerobak sebelahnya. Alat-alat yang digunakan 
diletakkan dalam satu gerobak dengan buah dan bercampur dengan alat 
lainnya yang tidak tertata rapi. Gerobak yang digunakan tidak setiap saat 
dibersihkan, akan menambah kontaminasi bakteri dari berbagai sumber. 
Selain itu kesegaran buah juga dapat mempengaruhi kontaminasi bakteri. 
Tingkat kesegaran buah dapat dilihat berdasarkan kadar air yang terdapat 
pada buah. Strawberry adalah salah satu buah dengan kadar air yang tinggi, 
maka dari itu strawberry dapat cepat membusuk. 
 
 
 
 
 
 
 
     
 
 
 
 
Gambar 4.4 Kondisi pedagang jus buah 3 
A B 
C 
Box es 
batu 
Bak cuci 
Bak 
sampah 
Display buah 
Blender 
Jalan umum 
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Terdapat tiga jalur yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk 
mengkontaminasi makanan, yaitu bahan baku dan ingredient, pekerja pada 
pengolahan makanan dan lingkungan pengolahan. Bahan utama dalam 
pembuatan jus buah yaitu buah.Buah yang baik untuk dikonsumsi adalah 
buah yang masih segar dan tidak terdapat cacat (busuk). Buah yang memiliki 
kualitas rendah biasanya lebih cenderung mudah terkontaminasi oleh bakteri, 
buah yang sudah busuk jika digunakan untuk jus dapat membahayakan 
kesehatan konsumen.Hal ini dikarenakan buah sudah terkontaminasi oleh 
bakteri pembusuk (Siagian, 2002). 
Menurut Naria (2005) kebersihan pedagang salah satu penentu adanya 
mikroorganisme pada buah. Penggunaan tangan yang tidak bersih dapat 
menjadi sumber kontaminasi bakteri patogen.Interaksi dengan konsumen 
dapat menjadi faktor tercemarnya kontaminan.Pedagang tidak mencuci 
tangan ketika melayani konsumen dan ketika mengadakan pembayaran, 
mikroorganisme dari uang dapat berpindahke buah.Kebersihan pedagang 
diimulai saat membuat hingga menyajikan perlu diperhatikan kebersihan 
tangan, tangan yang tidak dicuci dengan sabun dan menyentuh buah dapat 
meningkatkan resiko pencemaran bakteri pathogen.Kementrian Kesehatan 
menyatakan bahwa untuk mengurangi tercemarnya makanan oleh bakteri 
disarankan mencuci tangan dengan air bersih sebelum dan sesudah penyiapan 
makanan.Disarankan juga untuk menggunakan sarung tangan saat melayani 
makanan pada konsumen. 
 
4. PENUTUP  
Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasan penelitian, bahwa kelayakan 
konsumsi jus buah strawberry di sekitar kampus UMS dinyatakan kurang layak 
konsumsi menurut Peraturan BPOM RI Nomor ISBN 978-602-3665-11-2 tahun 
2012. 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terdapat beberapa saran yang 
perlu disampaikan yaitu dilakukan penelitian lanjutan lebih lanjut yaitu 
diperlukan penelitian lebih lanjut untuk memperbanyak gerai dengan jeda waktu 
5-7 hari dalam pengambilan sampel. Melakukan Uji Kualitas berdasarkan 
Coliform fekal, hal ini dikarenakan bakteri coliform merupakan indikator 
spesifik tercemarnya makanan. Kemudian untuk melakukan penelitian lebih 
lanjut mengenai faktor spesifik hygiene dan sanitasi pedagang jus buah. 
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